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ABSTRAK

Penelitian ini berfejuan untuk melihat pengaruh dosis inokulem, fama
fermentasi dan  interaksinva  dengan baklen  Bacillus  coggulans  terhadap
kandungan protein kasar (%) dan aktivitas enzim keratinase (Unit‘ml) tepung bulu
avam fermentasi {TBAF). Mewode vang dipakal dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RALY pola fakiorial 3 x 3 dengan 2 kali ulangan,
Fakior A adalah dosis inokelum bakteri Sacillis cogmdans {3, 10 dan 13%).
Faktor B adalah lama fermentasi (3, 7 dan 9 hari). Hasil penelitian didapatkan
balwa dosis inokulum memberikan pengareh berbeda sangat nyvata (P=0.01)
terhadap kandungan protein kasar dan memberikan pengaruh yang berbeda tidak
nyata terhadap aktivitas enzim keratinase, tetapi lama fermentasi memberikan
pengaruh vane berbeda sangat nvata (P=0.01) terhadap kandungan protein kasar,
herbeda nvata (P<0,05) terhadap aktivitas enzim keratinase dan Interaks) antara
dosis inokulum dan lama fermentasi memberikan pengaruh vang berbeda sangal
nvata (P=0,01) terhadap kandungan protein kasar dan memberikan pengarub tidak
nvata ferhadap  aktivitas enzim  keratinase tepung bulu avam  fermentasi.
Kesimpulan dari penelitian ini adalah terdapatnya interaksi antara dosis inckulum
Bacillus coagtlans dan lama fermentasi terhadap kandungan protein kasar tepung
bulu avam fermentasi dan meningkatkan kandungan protein kasar produk tepung
bulu avam fermentasi. Desis inokulum 15% dan lama fermentasi 7 hari
memberikan kandungan protein kasar dan aktivitas enzim keratinase terfinggi
denzan kandumgan protein kasar 88.03% dan akiivitas enzim keratinase 4,80
Unit/ml.

Kaota kunci @ Dosis inokulum. lama fermentasi. aktivitas enzim keratinase. wopung
bulu ayam, Becillus coagulany



L. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Bulu ayam memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai sumber protein
pakan alternatif pengganti sumber protein konvensional, sepertl bungkil kedela
dan tepung ikan. Karena kandungan protein bulu ayam  relatif tinggi, vaitu
herdasarkan bahan kenng sebesar 80,77% (Hasil analisis laboratoriem Teknolog)
Industri Pakan, Fakultas Peternakan, Universitas Andalas, 2003). Bulu ayam ini
dapat menurunkan biava pakan karena mudah didapat. tersedia dalam jumlah
hesar. berkesinambungan dan dapal mengurangi pencemaran lmgkungan jika
dimanfaatkan,

henurut Suara Karva Online (2005) sekitar 15,000 ckor avam dipotong
setiap hari di Padang. dengan berat bulu adalah sekitar 4-7% dan seekor ayvam.
Jadi ada 600-10530 kg bulu avam terbuang setiap hari. Mamun penggunaannya
sebaprai bahan pakan belum banyak dimanfaatkan sampat sckarang, Kenyataan ini
disebabkan adanya faktor pembatas, yailu Keratin yang susah dicema unggas.
Menurut Latshaw et @f,, (1994} bulu ayam mengandunpg protein keratin sekitar
Q0% dari kandungan proteinnya. Keratin merupakan protein fibrous (berbentuk
serath vimp mengandung asam amino dengan tkatan disullida vang menvebabkan
protem ini sulit untuk dicerna,

Untuk mengurangt kandungan kKeratin dengan rmemutus tkatan disalfida
telah dilakukan beberapa perlakuan terhadap bulu ayvam sepertl perfakuan hsik
dan  kimia, nomun  kedua perlakuan ini helum memberikan hasil vang

menjanjikan, karena tepung bulu ayvam wvanp dihasilkan hanva sedikit vang



tercerna oleh ternak (Papadopoulus1984). Untuk itu dilakukan pengolahan secars
biologis vaitu fermentasi dengan Bacillus coagulans, yang telah diisolasi dar
tanah disekitar tempat pembuangan limbah bulu ayam oleh Susanti (2005).

Fermentasi pada dasamya memperbanyvak mikroorganisme  yang
menghasilkan enzim yang dapat merombak bahan yang sulit dicerna menjadi
mudah dicerna sehingea dapat memperbaiki nilai gizi pakan. menambah aroma
atau Navor. sehingea lebib disukai termak dan dapat mengurangt kandungan racun
atau anti notisi substat (Winame, 1980). Brandelli dan Rittel (2005)
menambahkan bahwa protein kesatin dapat diputus eleh enzim keratinase dan
enzim ini memberikan sumbangan yang besar bagi dunia bioteknologi karena
dipandang mampu menghidrolisis limbah bulu avam.

Fermentasi dipengaruhi oleh dosis inokulum dan lama fermentast. karena
semakin tinggi dosis inokulum yang dipunakan semakin cepat proscs [ermentasi
berlangsung  dan semakin banyak zal makanan yang dirombak, sehingga
kombinasi antara dosis inokulum dan lama fermentasi akan meningkatkan kualitas
zat-zat makanan basil fermentasi (Sulaiman. [988). Pada penelitian yang telah
dilakukan oleh Miramadoni (2005, terjadi peningkatan kandungan protein kasar
tepung hulu ayam yang difermentasi denpan Aciinobacilius spp dari 57.14%
menjadi 82.08% setelah difermentasi selama 4 hari dengan dosis inokulum 15%.
Tetapi. pengaruh dosis inokulum bakteri Sacillus coagulans dan lama fermentasi
tepung bulu avam derhadap kandungan protein kasar dan akiiviias enzim

Leratinase helum dikelabui
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V. KESIMPULAN

A, Kesimpulan

Terdapatnya interaksi antara dosis inokulum dan lama fementasi terhadap
kandungan protein kasar tepung bulu ayam, Diosis inokalum [53%  dan lama
fermentasi 7 hari  dengan Bacillus coagulans memberikan kandungan protein
kasar dom akiivitas enzim keratinase tertinggi dengan kandungan protein kasar

BE 03% dan aktivitas enzim keratinase 4 80 unit'ml.

B. Saran
Sehaiknya hasil fermentasi ini dicobakan pada temak untuk melibat
kecernaannya secara langsung. dengan menggunakan produk fermentasi vang

terbaik vaitu A3B2 (dosis inokulum 15% dan lama fermentasi 7 hari).
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